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de semis avec du papier journal - Un superbe montage en photo 
Saupoudrer de sel l'intérieur des tomates évidées et les renverser sur une 


assiette évite qu'elles ne rendent de l'eau à la cuisson. La peau de la tomate 
se retire très facilement dès que le fruit a été trempé trente secondes dans 
de l'eau bouillante. Pour épépiner une tomate, il suffit de la presser 
délicatement dans la paume de la main, après l'avoir coupée en deux pour 
faire s'écouler pulpe et pépins. Pour sauces et coulis : Une cuillerée de sucre 
ajoutée à la sauce permet de neutraliser légèrement la saveur acidulée des 
tomates. 


Ne pas retirer la peau du concombre : la peau du concombre est un trésor de 
vitamines et de fibres. Aujourd'hui, le concombre est cultivé dans des 
conditions d'hygiène très strictes, il est inutile de l'éplucher, il suffit de le 
rincer. Enfin, en rondelles, en dés, en bâtons... avec la peau, c'est bien plus 
beau. Inutile de faire dégorger le concombre : ne perdez pas de temps à faire 
dégorger vos concombres. C'est dans son eau que le concombre recèle les 


minéraux nécessaires à votre forme : ne vous en privez pas |! De plus, il 
beaucoup plus  croquant si on ne le fait pas dégorger. 


+ Faites des billes de concombre comme vous le feriez 
pour le melon. Décorez vos salades ou servez-les en 
brochettes. 


Réalisez des rubans de concombre pour enrober : 
crevettes ou langoustines. Mettez une pique en bois 
pour tenir la bouchée. d 
Les tagliatelles de concombres, simples et décoratives, 

se mangent froides ou chaudes en les cuisant très 
rapidement au micro-ondes. 

Les bâtons de concombre crus et croquants ou bien | 
pochés peuvent être servis en petits fagots avec des / 
haricots verts et des carottes entourées d'un ruban de / 
jambon de Parme. | 
Coupez des tronçons de concombre de 1.5 cm de haut 

et évidez-les avec l'emporte pièce. Farcissez de 

tarama, de tsatziki, d'œufs de saumon, de fromage 

frais... 
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Tomates en clafoutis 


40mn cuisson - 435 cal/portion 


25 tomates cerises, lavées, essuyées  4CS de maïzena 


4 oeufs entiers Sel, poivre 

25cl de crème liquide 1 fromage St Marcellin coupé en 
25cl de lait ou 2 verre dés 

2 feuilles de basilic 15gr de beurre 


Aneth séchée ou fraîche. 


Préchauffer le four th 6 (180°C) 
Prenons le beurre et le fromage. 
Beurrer généreusement un plat à tarte. 
Répartir les tomates et les dés de fromage, 
dans le plat à tarte. 





Mélanger les oeufs avec la Maïzena, Is 
crème, le lait, sel et poivre, basilic. 





Verser la préparation sur les tomates etes se, 
le fromage. Saupoudrer avec l'aneth. 





Enfourner 40mn environ, en surveillant. 
Servir chaud, tiède ou froid. 





Conseils : Ce claïoutis, peut être le repas du soir avec une salade ou 
servir d'entrée de plein air, l'été ! Peut se manger froid. 

Ajouter, éventuellement, des restes de viandes ou de poissons, de 
légumes. 
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TOMATES SÉCHÉES 
30mn - Repos : 1 semaine - 6/8 personnes 


2kg de tomates allongées + 1 gousse d'ail + 3 feuilles de laurier 
2CS poivre noir en grains + 50cl d'huile d'olive 


Lavez et coupez les tomates en deux et laissez-les sécher au soleil une 
semaine sur une planche en bois. Rentrez le soir venu dans un endroit frais 
et aéré. 

Mettez les tomates dans un bocal à fermeture hermétique. Ajoutez la 
gousse d'ail épluché, le poivre et les feuilles de laurier. 

Remplissez le bocal d'huile et placez-le dans un endroit sec et sombre 
pendant quelques jours avant de fermer le récipient. Vous pourrez 
consommer les tomates au bout d'un mois. 

La conservation et en particulier la stérilisation suivent des règles 
d'hygiènes strictes. Le non respect ne ces règles peut entraîner une 


intoxication alimentaire. 
XXXXKXKXKXKKXKXKKKXKXXX 


Velouté de poivrons jaunes et tomates séchées 


10mn réalisation —- 30mn cuisson -— 6 personnes 


3 oignons rouges + 3 poivrons jaunes + 50cl fleurette + 1 50gr lait + sel 
1 pomme de terre Roseval + 12 tomates séchées + poivre + huile d'olive 


* Faire revenir les gros dés d'oignons rouges dans l'huile d'olive, 3mn 
100° vit2, ajouter les dés de pomme de terre préalablement épluchée. 

* Ajouter les morceaux de poivrons pelés et épépinés, sel et poivre et 
programmer 6mn 100° vitl puis mixer 30sec. turbo. 

* Ajouter fleurette, lait et mixer 1mn turbo. 

* Préparer les verres : Découper en 2 les lamelles de tomates séchées, 
placer 2 bouts de tomates au fond de chaque verre, ajouter du velouté à 
mi-hauteur, rajouter une lamelle, velouté, dernière lamelle en haut. 

* Décorer en plantant un brin de ciboulette et en ajoutant un filet d'huile 
d'olive. 
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Tomates séchées 


Recette pour 4 personnes - Préparation : 15 minutes - Cuisson : 3 heures 


1,5kg tomates allongées + 2CC sel + 1CC sucre en poudre + poivre 
4 gousses d'ail + 4 branches thym + 4 feuilles laurier + 1 branche romarin 
huile d'olive 


* Choisir des Tomates de France mûres mais fermes. 

* Préchaurfïter le four th.100°. 

* Ebouillanter et peler les tomates, les couper en quatre et les épépiner. 

* Recouvrir la plaque “lèche-frite” de votre four d'une feuille de papier 
d'aluminium. 

* Répartir sur la feuille d'aluminium la moitié du sucre et du sel, puis 
ajouter les herbes aromatiques ainsi que les gousses d'ail émincées. 

* Disposer les quartiers de tomates en rangs serrés et saupoudrer avec le 
reste de sucre et de sel, poivrer et enfourner 3h à 100°. 

* Une fois refroidies, placer les tomates dans un bocal avec les herbes 
aromatiques et recouvrir d'huile d'olive. 

* Déguster immédiatement ou conserver quelques semaines à l'abri de la 
lumière. 


Tatin de tomates confites au chèvre 


30mn réalisation — 1h15mn cuisson - 4 personnes 


1 pâte brisée + 8 tomates rondes + 4 rondelles chèvre frais 
1CS sucre poudre + huile d'olive + 10 olives noires dénoyautées 
poivre du moulin + 1 branche de romarin 


* Couper les tomates en quatre, ôter les pépins et placer les quartiers sur 
la plaque du four. 

* Saupoudrer du sucre, arroser d'un filet d'huile d'olive et enfourner 
45mn à four préchauïté à 180°C. 

* Couper les olives en petits dés, placer les rondelles de chèvre au centre 
de chaque moule à tarte, ajouter une branche de romarin, saupoudrer 
d'olives hachées et recouvrir de quartiers de tomates confites, poivrez. 

* Découper 4 ronds de pâte brisée d'un diamètre légèrement supérieur à 
celui des moules, recouvrir les moules en rentrant la pâte comme tatin. 

* Enfourner 30mn dans un four préchauftfé à 180°C. 

* Démouler et déguster es 





created by free version of 
C DoctFreezer 


Pour un apéritif original et léger, préparez des petits bâtons de concombre, 
tomates, et accompagnez-les de différentes sauces ! Jouez la simplicité en 
utilisant une sauce crudité toute prête et ajoutez quelques épices : poivre, 
safran, ciboulette... 

Sauce allégée de base : Écraser la pulpe du concombre, pleine de saveur, et 
monter à l'huile d'olive. Filtrer le mélange dans une passoire. Servez-vous de 
cette préparation comme base pour les sauces 

- Sauce à base de yaourt, de basilic, d'estragon, légèrement salée et 
poivrée et additionnée du jus d'un demi-citron, le concombre est un 
délice | 

-_ Au fromage blanc avec au choix : ail, brisure de noix, ciboulette, curry, 
échalote, fromage bleu, oignon. 

- A la crème fraîche avec concentré de tomates, paprika et coriandre 
fraîche hachée. 

-_ À la mayonnaise ou en aïoli avec des cäpres ou des cornichons hachés, de 
la ciboulette, du ketchup et du Tabasco. 

- Au yaourt avec du citron, de la coriandre, de la menthe et du piment de 
Cayenne 

-__ Anchoïade avec du beurre, de l'huile d'olive et du vinaigre. 

- Sauce grecque Tarama : œufs de cabillaud fumés, huile d'olive, crème 
fraîche et citron. 

-_ Sauce mexicaine “Guacamole” : avocats, ail, citron, oignons et Tabasco 

- Sauce antillaise “purée féroce" : avocat et morue. 

-_ Mixez 1 œuf dur avec une cuillère de moutarde et deux cuillères de 
fromage blanc. À joutez à la fin une cuillère du purée de raifort, un trait 
de vinaigre de vin et assaisonnez le tout avec du sel et du poivre. 

- Sauce aux olives: Mixer 30 g d'olives noires en purée. Ajoutez un 
yaourt nature brasé. Salez, poivrez et ajoutez un peu de citron. 

- Sauce maraïchère allégée : Passer à la centrifugeuse un concombre et 
une tomate. Ajouter de la moutarde, du sel, du poivre et un peu de 
vinaigre de Xérès et mélangez. 

-_ Sauce allégée fantaisie : Mélanger de l'huile d'olive et du jus de citron 
avec une brunoise de concombre et de tomates. ParsemeR de ciboulette 


ciselée. Assaisonner. Servir cette préparation tout autour de l'assiette. 
Sauce pour poissons crus où fumés : Tailler la peau du concombre en fine 
julienne et mariner avec de la fleur de sel et du jus de citron. Ensuite, lier 
avec un peu de crème et de moutarde. Cette sauce accompagne bar, 
truite, saumon. 


created by free version of 
C DoctFreezer 


